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Hoy en día, en que los consumidores 
parecen estar algo cansados de los pro-
ductos avícolas tradicionales, la indus-
tria avicola se abre paso y busca nuevos 
clientes ampliando sus puntos de mira y 
tratando de ofrecer nuevos alicientes a 
los mismos. 
Entre e'l amplio abanico de productos 
avícolas, uno de los más importantes, 
conocido y explotado desde hace ya 
tiempo, sobre todo en Francia, lo consti-
tuyen las ocas y patos destinados a la 
producción de " foie-gras " y de otros 
productos derivados de ellos, como los 
sabrosos " confits" , los diferentes tipos 
de " foies", " patés" y " mousses" , los 
magrets de pato, etc. AWlque este tipo de 
producción se realiza también en Hun-
gría, otros países del Este europeo y 
sobre todo en Israel, quizás sea el país 
vecino el que ha alcanzado una mayor. 
notoriedad en este sector, gozando sus 
productos de merecida fama , tanto desde 
el pWlto de vista de la calidad como del 
gastronómico, siendo muy apreciados 
por los amantes del buen comer. 
En líneas generales , para conseguir el 
« foie-gras" se utilizan tres tipos de aves: 
la oca, el pato mudo o " Barberie" y el 
pato mular b " Moulard" -sólo machos-
. Estas aves, al llegar a una edad determi-
nada, que suele ser entre las 11-13 sema-
nas para los patos y las 15-20 para la.s 
ocas, se someten a una alimentación for-
zada o " embuchado", que suele durar 
entre 15 y 20 ruas. 
El embuchado puede realizarse manual-
mente o a máquina, efectuán~ose dos 
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veces al día en el ca so de los patos y tres 
en el de las ocas, siendo lo habitual el usar 
una mezcla de maíz cocido, con 5 a 10 g 
de sal por kilo de maíz y añadiéndole, 
una vez escurrido, de 20 a 30 g de grasa. 
La cantidad total de maíz ingerida por el 
ave tras el embuchado oscila entre 9-12 
kilos para los patos y 15-20 para las ocas. 
con lo que el animal habrá adquirido un 
peso considerable y su hígado pesará el 
10 % del total del ave. 
Llegado este momento se sacrifican las 
aves y se extraen sus hígados, que pasan 
Visto General del mercado de Gimoll' .. 
a convertirse en objeto de una apreciada 
oferta gastronómica . 
Para ver y conocer mejor cómo se realiza-
ba " in situ" la comercialización de estos 
productos, nos desplazamos, a fmales 
del pasado mes de rebrero, a la región del 
Tam y Garonne, en Francia, una de las 
más ricas en este sector, asistiendo a un 
típico mercado de ocas y patos en la 
pequeña población de Gimont, situada a 
unos 40 kilómetros al oeste de Toulouse, 
que es unos de los principales puntos de 
venta de este producto. 
El viaje es ya de por sí todo un placer, 
puesto que se atraviesa una rica región 
agncola, salpimentada de verdes cam-
pos, pequeñas granjas familiares, palo-
mares, y ruinas de castillos de los anti-
guos cátaros, uno de cuyos centros prin-
cipales radicaba en Toulouse y que per-
manecieron en esta región durante dos o 
tres siglos. 
• Un mercado especifico 
El mercado de Gimont aglutina a toda 
esta serie de criadores esparcidos por la 
región, que tienen allí la ocasión de ex-
poner y vender sus productos. Se realiza 
dos días por semana -miércoles y domin-
gos por la mañana- y durante un período 
de tiempo que va desde primeros de no-
viembre a finalcs de marzo. Se abre pun-
tualmente a las diez de la mañana, de-
biendo los compradores guardar tumo 
pacientemente fuera hasta que suena una 
campana y todo el mundo entra precipi-
tadamentc. Se trata de un recinto cerrado, 
en cuyo interior se hallan largas hileras 
de mesas donde se exponen las canales 
de palOS y ocas. con mayoría de éstas, con 
los criadores-vendedores al lado y los 
hígados extraídos expuestos aparte, or-
denadamente alineados dentro de las 
cajas de plástico. Las canales se venden 
sin eviscerar, a excepción del hígado, 
aunque también hay las que se presentan 
con el hígado dentro, variando entonces 
el precio de venta. Asimismo se podían 
adquirir también patos eviscerados, pre-
parados ya para cocinar. 
El día de la visita estimamos en casi un 
mi llar el número de anima les expuestos 
para su venta. Esta se realiza en el acto. 
directamente del comprador al vende-
dor, sin intermediarios de ninguna clase 
y pagándose la compra de inmediato. 
Los animales son pesados en presencia 
del comprador y, en el mismo recinto, se 
halla a disposición del cliente que lo 
desee un servicio gratuito de despiece de 
las aves. 
Los precios en la fecha de nuestra visita 
a fines del pasado febrero, eran los si-
guientes : 
Hígado de oca ---- 3 12 FFlKg 
-unas 7.800 ptas/kg-
Hígado de pato --- 185 FFlKg 
-unas 4.600 ptas/kg-
Canal de pato 
-sin el hígado- --- 13 FFlKg 
-unas 325 ptas/kg-
Los JXSos de los hígados oscilaban entre 
400-{i00 g los de pato y entre 700 y 1.000 
g los de oca. Las canales de pato pesaban 
unos 4 kilos, por término medio. Hablan-
do con algunos de los criadores nos dije-
ron que suelen utilizar patos " Moulard", 
que es un híbrido de hembra de raza 
• 
Vn dewlle del mercado, con canales de ocas, 
sin sus hígados, y éstos en las cajas del 
fOlldo. 
Pekín y macho mudo y que el período de 
embuchado es de 13 a 15 días. El embu-
chado lo realizan s610 con maíz cocido, 
administrándoselo 2 veces al día y algu-
nos de ellos nos dijeron que utilizaban 
sólo maíz blanco, puesto que el amarillo 
daría al hígado un color demasiado in-
tenso. Cuando su producción es impor-
tante, llevan también sus productos a 
otros mercados de la misma índole que el 
de Gimont, como por ejemplo al de la 
cercana población de Samatán. 
Las canales de los patos y ocas sometidos 
a embuchado no son aptas para asar, ya 
que su carne sería demasiado grasa y 
dura, por lo que se usan para realizar los 
suculentos " confits". aprovechándose 
para ello las patas, alas e incluso las 
mollejas. 
Los " magrets" se extraen aparte y se 
pueden curar para obtener el delicioso 
" jamón" de pato, o se pueden cocinar a 
la manera tradicional. Como podemos 
ver, del pato se aprovecha todo, ya que 
incluso con los corazones se preparan 
ensaladas y " brochettes" , las carcasas se 
usan para substanciosos caldos y la grasa 
para cocinar y dar sabor. En Francia se 
hace también con ella las" fillettes", una 
especie de chicharrones muy apreciados. 
Nosotros tuvimos la suerte de contar en 
nuestra visita con la compañía de Mme. 
Jacqueline Cabanes, vecina de Beaumont 
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de Lómagnc. pueblo cercano a Gimont, 
quien además de prestarse genti lmente a 
acompañamos al mercado, ponemos en 
contacto con la gente de allá. hacernos de 
intermediaria y asesora en nuestras com-
pras de " foie-gras" y pato, se brindó a 
hacemos una demostración en su casa de 
cómo se preparaba el " foíe micuÜ" -
medio cocinado- y los " confi ts" de los 
que, como es costumbre entre las amas de 
casa de la región, suele hacer acopio 
durante la temporada para disponer de 
ellos durante todo el año. 
• 
La preparación del 
"foie-gras" 
Transcribimos pues a continuación la 
manera de preparar el « foíe " según la 
demostración que no s hizo Mme. 
Cabanes. 
Se sacan con cuidado del hígado los 
restos de vesícula biliar que hayan podi-
do quedar y las pequeñas manchas ver-
des que ésta produce, ya que el dejarlas 
conferiría un sabor amargo al " foie-gras". 
Se separan los dos lóbulos hepáticos y se 
secan muy bien con un trapo limpio, 
sazonándose con sal y pimienta, -más sal 
que pimienta-, aunque con cuidado de 
no pasarse. Se introduce el hígado, ya 
condimentado, en un bote de cristal que 
pueda cerrarse hennéticamente y al que 
se le habrá puesto la goma nueva, cuidan-
do que esté muy limpio y también los 
bordes, para evitar que cualquier granito 
de sal u otra substancia que pudiera haber 
quedado en ellos impida que quedara 
hennéticamente cerrado. Se debe procu-
rar que el tamaño del bole sea proporcio-
nado al del hígado, ya que es mejor que 
és te quede presionado dentro del mismo, 
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Sazonando los higados de palo. 
pudiendo añadirse, si hace falta, un peda-
zo más para acabar de llenarlo. 
Se introduce el bote en una cazuela, con 
agua tibia que lo. cubra completamente, 
y se lleva a ebullición, dejándolo duran-
te 35 minutos, sin parar, contando a partir 
del momento en que el agua empieza a 
hervir. Transcurrido este tiempo se apaga 
el fuego y se deja el bote dentro de la 
cazuela hasta que el agua se enfríe com-
pletamente. Una vez el agua esté fría se 
saca de la cazuela y ya está listo, debién-
dose mantener el bote cerrado hasta el 
momento en que se vaya a consumir, 
siendo mejor dejar pasar algún tiempo. 
Cuando se quiera ya sacarlo del bote, se 
introduce éste un instante en una cazuela 
con un poco de agua caliente, se abre y se 
pasa un cuchillo por los lados para des-
prender la grasa que se habrá formado. Se 
puede consumir con tostadas, ensaladas, 
tibio. etc. 
En caso de que se hiervan varios botes de 
una vez, conviene envolverlos con un 
trapo para evitar que se resquebrajen al 
chocar unos con otros. 
En cuanto a los "confits", el proceso es 
muy parecido, puesto que se introducen 
también las porciones de ave, ya sazona-
das con sal y pimienta, en boles herméti-
cos, muy limpios y con la goma nueva. 
Los trozos se dejan provistos de s~ grasa, 
pudiendo añadir si se desea algo más de 
grasa del mismo animal, y en este caso, es 
mejor que no estén demasiado apretados 
dentro del bote, pues al enfTiarse la grasa 
se solidifica y necesita mayor espacio. 
Una vez cerrados herméticamente, se in-
troducen también los botes en una ca-
zuela con agua templada, que los cubra, 
y se dejan hervir durante tres horas. Pasa-
do este tiempo se apaga el fuego, se dejan 
enfriar asimismo dentro del agua, se sa-
can cuanto ésta esté ya fría y ya se pueden 
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Cabanes SUS sabias enseñanzas en la 
elaboración de estos productos. 
No hay que decir que con estos pedazos 
de oca o de pato pueden cocinarsc sabro-
sos platos. inlegni.ndose con otros ingre-
dientes, como con el famoso "cnssoulet " 
provenznl. 
Como puede verse, la cria del pato y de la 
oca para obtención del .. foie-gras " es 
una industria rentable, que está ya asen-
tándose en España, sobre todo en Catalu-
ña y en el País Vasco, donde se obtienen 
excelentes productos que nada tienen 
que envidiar a los franceses . Se prevé que 
este tipo de explotación seguirá expan-
sionándose en nuestro país, perfeccio-
nándose cada vez más los métodos de cría 
y elaboración de productos, pero sin duda 
alguna, estamos todavía muy lejos de 
poder emular la del vecino país, y llegar a 
conseguir tener unos mercados rurales , 
como el de Gimont, de cuya visita tan 
buen recuerdo guardamos. O 
Introduciendo, eOIl algo de presión, 1m hígado en //1/ bote de vidrio. 
guardar el tiempo que se quiera antes de 
consumirlos. Nosotros lo hicimos si-
guiendo estas instrucciones y podemos 
dar fe de que el resultado es un producto 
delicioso, capaz de satisfacer a los 
"gourmets" más exigentes, por lo que 
desde aquí agradecemos de Mme. 
